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O produktach na powaznie (/)

Babeczki z kremem

Babeczki z kremem KGW w Karakulach

Kruche babeczki z kremem

Sktadniki na ciasto

1 kg maki krupczatki

50 dkg masta roslinnego

30 dkg cukru pudru

3 tyzeczki proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

9 zottek

1 catejajko

Sktadniki na krem
2 zo6ttka

¥ szkl cukru pudru


https://pcpl.wrotapodlasia.pl/

2 szkl mleka

1 tyzka maki ziemniaczanej

1Y% tyzki maki pszennej

1 masto

Y cytryny

1 olejek waniliowy badz $mietanowy

Galaretka do dekoracji.

Sposdb przygotowania ciasta

Babeczki przygotowujemy 2 dni wczesniej! Make przesiewamy na stolnice, dodajemy cukier puder, cukier waniliowy i proszek
do pieczenia. Mieszamy suche sktadniki. Masto wyjmujemy z lodéwki, siekamy nozem razem z maka, lekko rozcieramy w
dtoniach, taczac sktadniki. Dodajemy zéttka i 1 cate jajko. Wyrabiamy ciasto (niezbyt dtugo, do potgczenia sktadnikéw) i
odstawiamy na 10 minut w chtodne miejsce. Po 10 minutach odrywamy mate kawatki ciasta, formujemy kuleczki. Wktadamy
je do foremek uprzednio posmarowanych olejem i uciskamy kciukiem. Pieczemy w temperaturze 170 st. okoto 20 minut. Po
upieczeniu wyjmujemy z foremek. Po ostudzeniu wktadamy do pojemnika ,moze by¢ plastikowy, przykrywamy sciereczkg i
odstawiamy. Po dwdch dniach dekorujemy kremem, galaretkg i owocami.

Sposob przygotowania kremu

Z6ttka ucieramy z cukrem pudrem na puszystg mase, dodajemy 1/3 szklanki mleka, make i nadal ucieramy, Az sktadniki sie
potgcza. Dolewamy reszte mleka. Nadal ucieramy. Po doktadnym potgczeniu sktadnikow, mase przektadamy do garnka z
podwdjnym dnem. Stawiamy na najmniejszy palnik i gotujemy, stale mieszajgc, az masa zgestnieje. Zdejmujemy garnek z
ognia, studzimy mase. W tym czasie kostke masta wktadamy do miski i ucieramy na gtadko.

Po ostudzeniu masy dodajemy do ukrecone masto, olejek zapachowy i sok z cytryny. Delikatnie mieszamy do potgczenia
sktadnikow.

Przygotowujemy galaretke zgodnie z przepisem na opakowaniu, ale ze zmniejszong iloscig wody, by byta sztywna. Po jej
utwardzeniu, kroimy jg w kostke.

Ostudzonym kremem i galaretkg dekorujemy upieczone dwa dni wczesniej babeczki. Na wierzch mozna utozy¢ maty owoc np.
borowke amerykarska.

Produkty polecane:

- maka - https://produkty.podlaskie.eu/pzz (https://produkty.podlaskie.eu/pzz)

- masto - https://produkty.podlaskie.eu/osmhajnowka (https://produkty.podlaskie.eu/osmhajnowka)
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